
POULET "FAÇON BLANQUETTE" AUX RAISINS

Les ingrédients pour 4 :
4 blancs de poulet découpés en gros dés
40g de beurre
1 oignon pelé et émincé
20cl de vin blanc
2 jaunes d’œufs
10cl de crème fraîche 
1 grosse grappe de raisin blanc 
Persil
Sel et poivre 
Dans une cocotte faire chauffer le beurre. Y faire dorer l'oignon puis ajouter les dés de poulet. Laisser dorer 5 minutes.
Verser le vin blanc sur la viande et ajouter suffisamment d'eau pour couvrir la viande. Saler et poivrer. 
Laisser cuire 20 minutes à petite ébullition.
Prélever les grains de raisin sur la grappe, les couper en deux et les épépiner. Réserver.  
Au bout de vingt minutes retirer à l'aide d'une écumoire les dés de poulet et les oignons de la cocotte. Laisser le jus de cuisson dans la cocotte et laisser réduire à feu doux. 
Pendant que le jus de cuisson réduit, mélanger les jaunes d’œufs et la crème dans un bol. Verser dans la cocotte en fouettant. On doit obtenir une sauce bien lisse. Ajouter les grains de raisin épépinés dans la cocotte.  Laisser sur feu doux, ne pas laisser bouillir. 
Remettre la viande dans la cocotte et laisser chauffer le tout quelques minutes. Servez bien chaud et parsemé de persil haché. 
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